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Das liebevolle Anrichten ist das A und O bei einem guten Weihnachtsessen.

Von Susann Moll %“

PENZLIN. Holger Gniffke 6ff-
net langsam den Backofen.
Die Kiiche fiillt sich mit
leckerem Bratenduft. ,Da
wird einem richtig warm
ums Herz", sagt er. Es gibt
Entenbraten. Da seien die
Menschen im Nordosten
nicht experimentierfreudig.
Zu Weihnachten muss es tra-
ditionell so ein Braten sein.
Das ergab eine Befragung der
Dienstleistungsgesellschaft
fiir Lebensmitteltechnologie
und Erndhrung Penzlin, de-
ren Chef Gniffke ist.

Doch statt sie wie in Meck-
lenburg iiblich mit Apfeln
und Backobst zu fiillen, hat
Gniffke die beiden Vogel
mit Zwiebeln, Orangenstii-
cken und einem Zweig Ros-
marin ,ausgestopft®. Ente
und Orange gilt ebenfalls
als klassische Kombination —
Ente a l'orange etwa ist aus
der franzosischen Kiiche be-
kannt. Das Gefliigelfleisch
ist sehr gehaltvoll, hat aber
auch einen leicht siiRlichen
Geschmack. Dazu passe die
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Zu Weihnachten hat die ganze Familie ihr Kommen angekindigt? Dann ist es héchste
Zeit sich Gedanken zu machen, was auf den Tisch kommt. Holger Gniffke hat ein
Drei-Gange-Menu entwickelt und darin Traditionelles neu kombiniert.

fruchtige Sdure der Orange
gut. Die leicht bittere Note
ihrer Schale hebe die ande-
ren Aromen noch an, erklart
der Lebensmitteltechnologe.
Er empfiehlt also eine Bio-
Orange zu verwenden, damit
auch die Schale mitgegessen
werden kann.

Zum Salzwasser kdnnte
auch Honig kommen
Holger Gniffke bepinselt
die erst leicht gebraunten
Enten mit etwas Salzwasser.
Gewissenhaft streicht er sie
von allen Seiten ein. Vier- bis
fiinfmal sollte jeder Koch das
machen. ,Das Salz treibt die
Fliissigkeit aus der Haut, so
wird sie schén knusprig®,
verrdt er. Alternativ kdénne
man Salz und Honig mischen.
Dann schlieRt er die Ofenluke
wieder. Jetzt ist es Zeit die
Beilagen vorzubereiten. Zur
Ente soll es gebackenen Hok-
kaido-Kiirbis und Bratipfel

geben. Holger Gniffke schnei-
det den Kiirbis in Stiicke.
Etwas Ol und Ingwer dazu,
schon ist er fertig vorbereitet.

Nun die Apfel: Mit einem
Messer entfernt der Kiichen-
meister die Kerngehduse der
Friichte. Fiir deren Fillung
hat er zuvor Schalotten gla-
sig gediinstet und mit klein-
gehickseltem Rosmarin und
geraspelter Marzipan-Roh-
masse vermischt. ,Wer gutes
Marzipan verwenden will,
sollte darauf achten, dass
Mandeln bei den Zutaten an
erster Stelle stehen und nicht
Zucker“, gibt er als Tipp mit.

Diese Mischung stopft
Gniffke in die Apfel. Hier
hat er noch einen Hinweis:
Die Bratidpfel werden beson-
ders lecker, wenn eine saure
Apfelsorte, zum Beispiel der
Boskop, verwendet wird.
Die Beilagen kommen spa-
ter einfach mit zur Ente in
den Briter und kénnen dort

auch noch etwas von ihren
Aromen aufsaugen. Als Vor-
speise gibt es in Gniffkes
Weihnachtsmenii eine Topi-
nambursuppe.

Die hellbraunen Knollen
gribt er frisch in seinem
Garten aus. Klein geschnit-
ten kommt das Wurzelge-
miise dann erst mal in den
Ofen. Anders als beim Kochen
konzentriert sich das Aroma
beim Backen. So kommt der
fein-nussige Geschmack des
Topinambur spater in der
Suppe besser zum Vorschein.

Mit Schalotten, Sahne, Ge-
miisebrithe und Gewiirzen
piiriert, entsteht ein ganz fei-
nes Mundgefiihl, verspricht
Holger Gniffke. Grund fiir
das buttrige Aroma des Topi-
nambur ist sein Inhaltsstoff
Inulin, ein wasserldslicher
Ballaststoff. Um Kontras-
te dazu zu setzen, serviert
Gniffke die Suppe mit Rucola-
Bléttchen, schwarzen Beluga-

Linsen, leicht gerdsteten Ko-
riander-Samen und knusprig
gebratenen Schinken-Chips.
AuRerdem gibt er einen
Schuss Haselnussol dazu, als
Alternative wiirde auch ein
wenig Amaretto passen.

Ein Geschirrtuch

leistet gute Dienste

Zum Braten soll es nicht nor-
male Salzkartoffeln geben,
sondern KloRe. ,Zu festlichen
Anlissen ist das der Favorit*“,
sagt Holger Gniffke. Fir das
wichtigste Familienfest hat
er sich auch da etwas Beson-
deres ausgedacht — fiirs Auge
und fiir den Gaumen.

Der Kiichenmeister be-
streut ein Passiertuch mit
Mehl und massiert es leicht
in die Fasern ein. Dann rollt
er den Klofteig darauf aus.
LWir machen einen Wickel-
kloR und fiillen ihn mit einer
Mischung aus Schinken-
speck, Semmelbréseln und

Topinambursuppe
mit Linsen und Speck

Zutaten fiir 4 Personen
50 g Belugalinsen
400 g Topinambur
weiler Pfeffer

Salz

1 El Zucker

4 El Rapsol

1 T1 Koriandersaat

3 Blitter Rucola

75 g Schalotten

500 ml Gemiisefond
125 ml Schlagsahne
Cayennepfeffer

40 g Frihstiicksspeck
in Scheiben

e 4 Tl Haselnussol

Zubereitung

1. Am Vortag die Linsen in
reichlich kaltem Wasser ein-
weichen. Am ndchsten Tag
den Topinambur schéilen
und in etwa 3 cm grof3e Stii-
cke schneiden. Topinambur
auf ein Backblech legen und
mit Pfeffer, Salz, Zucker und

2 El Raps6l mischen. Im vor-
geheizten Ofen bei 200 Grad
(Gas 3, Umluft nicht empfeh-
lenswert) etwa 40 Minuten auf
der mittleren Schiene backen.
2. Linsen im Sieb kalt ab-
spilen und in einem Topf
mit Wasser bedecken 12 bis
15 Minuten bei milder Hit-
ze garen. Koriander in einer
kleinen Pfanne ohne Fett
leicht rosten, dann grob zer-
stoRen. Rucola waschen, put-
zen und ein wenig zerzupfen.
Topinambur aus dem Ofen
nehmen.

3. Schalotten fein wiirfeln
und im restlichen Rapsoél an-
dinsten. Topinambur dazu-
geben. Mit Fond und Sahne
auffillen, mit Salz und Ca-
yennepfeffer wiirzen und
10 Minuten leise kochen las-
sen. Frithstiicksspeck in einer
Pfanne ohne Ol bei mittlerer
Hitze rundherum knusprig

Holger Gniffke plant pro Person etwa 500 g Fleisch ein.

UcCKERMARK KURIER AM WOCHENENDE

Tipps fir drei kostliche Gange

Petersilie“, erklirt Gniffke.
Die Masse verteilt er auf
dem Teig und rollt ihn auf.
Eingewickelt im Tuch kommt
der Klof8 dann in reichlich
kochendes Wasser. Wer zu
Hause kein Passiertuch hat,
kann genauso gut ein norma-
les Geschirrtuch verwenden.
Nach etwa zwei Stunden
macht Holger Gniffke den
Test: Ist der Braten gar? Dazu
sticht er mit einem Schasch-
lik-SpieR ins Gelenk einer En-
tenkeule, wartet kurz, zieht
die Nadel dann heraus und
hailt sie sich an die Nasenspit-
ze. Ist die Nadel richtig heif3,
ist die ganze Ente fertig ge-
gart. Komponenten wie der
Braten oder der Klof$ sollten
frisch zubereitet werden.
Aber die Vorsuppe und
auch den Nachtisch sollte
man ruhig schon vor dem
Weihnachtsfest zubereiten,
rit Holger Gniffke. ,Denn
wenn die ganze Familie zu-
sammenkommt, soll doch
nicht einer in der Kiiche ste-
hen.” Gute Vorbereitung ist
alles bei einem festlichen
Drei-Ginge-Menii!

ausbraten und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Die
Suppe mit dem Schneidstab
sehr fein piirieren. Die Lin-
sen gut abtropfen lassen, zur
Suppe geben und erhitzen,
eventuell nachwiirzen.

4. Die Suppe in vorgewdrm-
te Schalen fiillen, mit Frih-
stiicksspeck, Koriandersaat
und Rucola bestreuen und
mit Haselnussoél betrdaufeln.

Die Knollen des Topinambur
werden jetzt geerntet.
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Das Gemuse schmort zundchst mit den Fligelspitzen, dem Hals und den Innereien im Ofen.

Die Ente kann ruhig prall gefillt werden.
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Hokkaido-Kirbis darf man mit der Schale verarbeiten.

Knusprige Ente mit Kiirbis und Bratapfeln

Zutaten fiir 6 Personen

Fir die Sauce

e Fliigelknochen, Hals und
Innereien von der Ente

* 600 g Gefliigelklein von

Gans, Ente oder Hithnchen

2 El Rapsol

400 g Rostgemiise (Sellerie,

Zwiebeln, Mohren)

2 Tl Tomatenmark

200 ml Rotwein, trocken

1 Zweig Rosmarin

1 El schwarze Pfefferkorner

3 Wacholderbeeren

5 Pimentkorner

3 Tl Speisestirke

1 Granatapfel

Ente und Beilagen

1 frische Ente, 3 kg

2 Bio-Orangen

300 g Zwiebeln

5 Zweige Rosmarin
Salz

1 kg Hokkaidokiirbis
30 g frischer Ingwer

4 El Rapsol

6 Schalotten

30 g Marzipanrohmasse
6 kleine Apfel, 4 100 g
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e Kiichengarn

Zubereitung

1. Von der Ente Fliigelspitzen
und Hals abschneiden. Grob
hacken. Innereien (bis auf die
Leber) grob schneiden. Geflii-
gelklein, Fliigelknochen, Hals
und Innereien mit OI in einer
Saftpfanne mischen. Im vor-
geheizten Ofen bei 200 Grad
(Gas 3-4, Umluft 190 °C) auf
der untersten Schiene 1 Stun-
de braun rosten. Rostgemiise
putzen, grob schneiden und
nach 40 Minuten zugeben.
Dann alles in einen grofRen
Topf umfiillen. Stark erhitzen.
Tomatenmark einrithren. Mit
Rotwein abléschen, kurz ein-
kochen. Mit 3 Liter kaltem
Wasser auffiillen. Gewiirze
zugeben, aufkochen und bei
milder Hitze 3 Stunden ko-
chen lassen. Fond (ca. 1,2 Liter)
durch ein sehr feines Sieb in
einen Topf gieRen, entfetten
und auf 400 ml einkochen.
Sauce abkiihlen lassen.

2. Fur die Ente die unge-
schilten Orangen, Zwiebeln
und 3 Zweige Rosmarin grob
schneiden. Ente damit fiillen.

Wickelklofse mit

Zutaten fiir 6 Personen

¢ 500 g Kartoffeln, mehlig
kochend

* 50 g Butter

® 100 g Semmelbrosel

* 300 g Mehl

e 2 Eier

e Salz

¢ 50 ml Milch bei Bedarf

¢ 1/2 Bund Petersilie

¢ 200 g Schinkenspeck,
gewlrfelt

Zubereitung

1. Kartoffeln waschen, in
Alufolie wickeln und im vor-
geheizten Backofen bei 200
Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad)
etwa 1 Stunde und 20 Minu-
ten weich garen.

2. Inzwischen Butter in
einer Pfanne zerlassen, die
Semmelbrosel und die Schin-
kenwiirfel darin hellbraun
rosten und abkiihlen lassen.
Petersilie fein hacken.

3. Kartoffeln aus dem Back-
ofen nehmen, leicht abkiih-
len lassen und auswickeln.
Kartoffeln pellen und durch

die Presse driicken. Mit Mehl,
Eiern, Salz und Milch (bei Be-
darf) zu einem glatten Teig
verkneten. Teig 5 mm diinn
auf einem leicht bemehlten
Tuch auf 30 x 20 cm aus-

rollen. Brosel-Schinkenmi-
schung und gehackte Peter-
silie darauf verteilen. Teig
mithilfe des Tuchs aufrollen.

Keulen locker mit Kiichen-
garn zusammenbinden. Ente
rundherum mit Salz einrei-
ben und mit der Brustseite
nach unten in eine Saftpfan-
ne oder einen grofRen Briter
legen. 200 ml Wasser angie-
Ren. Auf unterster Schiene
im vorgeheizten Ofen bei 180
Grad (Gas 2-3, Umluft nicht
empfehlenswert) 30 Minuten
garen. Ente wenden und wei-
tere 2 1/2 Stunden garen. Da-
bei immer wieder mit leicht
gesalzenem Wasser bestrei-
chen (insgesamt 400-500 ml).
Damit die Saftpfanne nicht
uberlauft, die Fliissigkeit aus
der Saftpfanne in einen Topf
abschopfen.

3. Den Kiirbis entkernen und
in 1 bis 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Ingwer schilen, in
diinne Scheiben schneiden.
Beides mit 2 El Ol mischen.
Fir die Bratipfel die Scha-
lotten fein wiirfeln und in
2 El1 01 in einem Topf glasig
diinsten. Vom restlichen Ros-
marin die Nadeln abzupfen
und fein schneiden. Marzipan

Enden des Tuchs mit Kiichen-
garn zusammenbinden.

4. Reichlich Salzwasser in
einem groflen Topf aufko-
chen, KloRrolle einlegen und
30 Minuten ziehen lassen.
Rolle herausnehmen, aus-
wickeln und in 12 Scheiben
schneiden. Zur Ente mit Kiir-
bis und Bratdpfeln servieren.

fein raspeln, mit Rosmarin
und Schalotten mischen. Aus
den Apfeln mit einem Apfel-
ausstecher das Kerngehiuse
ausstechen und die Marzipan-
Rosmarin-Masse einfiillen.

4. Ente aus dem Ofen neh-
men. Fliissigkeit und Fett ab-
gieRen. Vom Entenfett 100 ml
in die Saftpfanne geben. Ente

mit der Brust nach oben wie-
der hineinlegen. Kiirbis drum
herum verteilen. 30 Minuten
bei 200-220 °C garen. Nach 15
Minuten die Apfel zugeben.

5. Granatapfel halbieren,
eine Hailfte auspressen, aus
der anderen die Kerne mit
einem Loffel aus der Schale
klopfen. 200 ml Entenfond

mit 6-8 El Entenfett zur vor-
bereiteten Entensauce geben,
aufkochen und mit der in we-
nig kaltem Wasser gelosten
Stdrke leicht binden. Saft und
Kerne zur Sauce geben, mit
Salz abschmecken. Ente tran-
chieren. Mit Kiirbis, Apfeln
und der Granatapfelsauce
servieren.

Nougat-Mousse mit Kompott

Zutaten fiir 6 Personen
Nougat-Mousse:
e 2 Blitter weil3e Gelatine
® 50 g Nuss-Nougat-Masse
¢ 50 g dunkle Kuvertiire
e 2 Eigelb
e 2 El brauner Rum

oder Orangensaft
® 300 ml Schlagsahne

Kompott:

e 5 Bio-Orangen

e 5 Maracujas

e 50 g brauner Zucker

e 3 Korianderkorner

e 1 TI Speisestarke

e 2 El brauner Rum
oder Orangensaft

Schoko-Splitter:
® 40 g dunkle Kuvertiire

Zubereitung
1. Fir die Mousse Gelati-
ne in reichlich kaltem
Wasser einweichen.
Nougat und Kuver-
tiire hacken und
uber dem heilRen
Wasserbad  zer-
lassen. Eigelbe

und Rum in einem \
Schlagkessel verschla-

3

gen und iiber dem heilRen
Wasserbad cremig und heif3
aufschlagen. Nougat-Kuver-
tire-Mischung iber dem
Wasserbad unter Rithren
zugieRen. Gelatine ausdrii-
cken, unter die heiRe Nou-
gatmischung rithren. Masse
10 Minuten abkiihlen lassen,
dabei wiederholt umriihren.
2. Sahne steif schlagen.
1/3 unter die Schoko-Masse
rithren, Rest unterheben. In
eine Schiissel (ca. 20 cm )
fiillen. Uber Nacht kaltstellen.
3. Fiirs Kompott 3 Orangen so
schilen, dass die weilRe Haut
vollstindig entfernt wird.
Orangen halbieren, die Half-
ten in sehr diinne Scheiben
schneiden. Von einer Orange
1Tl Schale fein abreiben. Aus
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zwei Orangen 125 ml Saft
auspressen. Die Maracujas
halbieren, das Innere mit
einem Loffel in einen Mess-
becher geben. Masse durch
ein Sieb streichen, die Kerne
aufbewahren. Piiree, Oran-
gensaft und -schale, Zucker
und Koriander aufkochen.
Starke und Rum glatt rithren,
in den Saft rithren und er-
neut aufkochen. Masse durch
ein Sieb tiber die Orangen-
scheiben giefRen, Maracuja-
kerne untermischen und das
Kompott abkiihlen lassen.
4, Fiir die Schoko-Splitter Ku-
vertiire hacken und tiber dem
heiRen Wasserbad zerlassen.
Kuvertiire auf Backpapier
gieRen, mit Backpapier be-
decken und mit einem Nu-
delholz diinn ausrollen. Beide
Lagen mit der Kuvertiire eng
aufrollen. Fiir 1 Stunde in
den Tiefkiihler legen.
Aus der Mousse No-
cken stechen, mit
Kompott anrichten.
Papiere mit Schoko-
lade entrollen, Split-
ter iber die Mousse
streuen und servieren.
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